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Warenkorb mit Nelson Miiller

Zanderfilet mit Haut a 200 g
Walnusskerne

Bulgur

gemischte Krauter

Safranfaden

Warenkorb
Orangen Riesengarnelen
Blumenkonhl Lauch
Kokosmilch Pankobrdsel

Frahlingsrollenteig Vanilleschote

Fiir den Blumenkohl-Couscous:
1 Blumenkohl

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

25 ml trockener Weil3wein

50 ml Gemusefond

50 g Butter

Olivendl, zum Anbraten

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Fisch:

1 Zanderfilet a 250 g

2 EL Mehl

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir den Lauch:

% Stange Lauch

50 g Sahne

2 EL Butter

neutrales Pflanzendl, zum Anbraten
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Jochen Schropp

Gebratener Zander mit gegrilltem Lauch und
Blumenkohl-Couscous

Zutaten fiir zwei Personen

Den Blumenkohl putzen, waschen und in Réschen teilen. Die
Blumenkohlrdschen in einer Moulinette kriimelig zerkleinern.

Die Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Butter in einem
grof3en Topf aufschaumen und Zwiebeln mit Knoblauch darin 2 Minuten
anbraten.

Die Blumenkohlkriimel und etwas Olivendl dazugeben. Mit Weil3wein
abléschen und %2 Minute aufkochen lassen. Den Fond und 50 ml Wasser
angief3en und reduzieren lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Zander waschen, trockentupfen und auf der Hautseite mehlieren.
Ol in einer Pfanne sehr hei erhitzen und den Fisch auf der Hautseite
3 Minuten scharf anbraten.

Butter hinzuftigen, aufschaumen lassen und den Fisch damit begiel3en.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Lauch vom Ansatz und der auf3eren Schale befreien, putzen und
vierteln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren,
abseien und in Eiswasser abschrecken.

Den Lauch trocknen und in einem Topf mit Sahne, Butter, Salz und
Pfeffer erhitzen.

Einige Lauchringe in einer Pfanne mit heiRem Fett etwa 3 Minuten
beidseitig mit Farbe anbraten.

Das Blumenkohl-Couscous mit gebratenem Zander und gegrilltem Lauch
auf Tellern anrichten und servieren.




Fiir den Fisch:

2 Zanderfilets 4 400 g

1 EL Mehl

1 Zweig Thymian

2 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir das Blumenkohlpiiree:

1 Blumenkohl

2 Limetten, davon Abrieb und Saft
2 EL Creme fraiche

80 g kalte Butter

Chili, aus der Miihle

Salz, aus der Muhle

Fiir die Butter:

4 Orangen

1 EL Zitronensaft
15 g eiskalte Butter
Y4 TL Zucker

2 EL Starke

1 Sternanis

1 Zimtstange
Olivendl, zum Anbraten
Chili, aus der Muhle
Salz, aus der Muhle

™

Matthias Steiner
Zander mit Orangenbutter und Blumenkohlpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Zander auf der Haut mit Mehl bestauben und langsam bei mittlerer
Hitze einer Pfanne mit wenig Ol und Thymian sanft garen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Blumenkohl waschen, in Stiicke zerteilen und im Salzwasser etwa
8 Minuten weich kochen. Den weichen Blumenkohl mit Butter und Créme
fraiche fein mixen.

Mit Limettensaft und -schale sowie Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Orangen halbieren, auspressen und den Saft auffangen. Mit einer
Zimtstange, Zitronensaft und Zucker in einer Pfanne leicht einkochen.

Den Sud mit Butter und Starke binden.

Den gebratenen Zander mit Orangenbutter und Blumenkohlpiiree auf
Tellern anrichten und servieren.




Fiir den Tempurateig:
50 g Mehl

50 g Stéarke

1El

150 ml Eiswasser
Salz, aus der Muhle

Fiir die Garnelen:

6 Riesengarnelen ohne Schale

1 Zitrone

4 EL Pankobrdsel

4 EL Mehl

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir die Friihlingsrollen:

4 Blatter Frihlingsrollenteig

1 Zanderfilet ohne Haut a 150 g
1 Zitrone, davon den Saft

50 g Sahne

Y Bund glatte Petersilie

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Dip:

200 g Kokosmilch

% Orange

14 Zitrone

1 TL Starke

1 Vanilleschote

% Bund glatte

Chili, aus der Mihle

Salz, aus der Mhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle
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Grufd aus Asien:
Garnelen in Pankopanierung und Zander-Friihlingsrollen
mit Orangen-Kokos-Dip

Zutaten fiir zwei Personen

Mehl, Starke und reichlich Salz in einer Schissel vermischen. Ein Ei
verquirlen und mit der Halfte des Eiswassers mit einem Schneebesen
unterrihren.

Mit dem Ubrigen Eiswasser aufgie3en und zu einer cremigen Mischung
verrihren.

Die Garnelen waschen, trockentupfen, ldngs am Riicken aufschneiden
und entdarmen. Die Zitrone halbieren und die Garnelen mit dem Saft
betrdufeln. Leicht salzen und pfeffern.

Aus Mehl, angerihrtem Tempurateig und Pankobrdseln eine
PanierstralRe bereitstellen. Die Garnelen zunéchst in Mehl, dann im
Tempurateig und in den Bréseln panieren.

Die Fritteuse auf 170 Grad vorheizen.

Die Frihlingsrollen-Blatter unter flieBendem Wasser anfeuchten und auf
einem Kuchenkrepp abtropfen lassen.

Den Zander waschen, trockentupfen und fein wirfeln. Die Halfte davon
mit gehackter Petersilie, Zitronensaft und -abrieb, Salz und Pfeffer
wurzen.

Den Ubrigen Zander mit Sahne, Petersilie, Salz und Pfeffer in der
Moulinette zu einer cremigen Farce aufmixen.

Die Farce mit dem grob geteilten Zander mischen und etwa 2 EL der
Masse auf die Fruhlingsrollen-Blatter geben. Die Frihlingsrollen kompakt
einrollen und in einer Fritteuse etwa 4 Minuten goldgelb und kross
ausbacken.

Die Frihlingsrollen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Orange sorgfaltig schalen und mit einem kleinen Messer die Filets
herausschneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein
hacken.

Kokosmilch in einem kleinen Topf erhitzen. Die Vanilleschote langs
halbieren, mit dem Messerriicken das Mark auskratzen und mit den
Orangenfilets und Petersilie kurz aufkochen lassen. Mit einem Stabmixer
kraftig prieren. Den Dip mit Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Starke in etwas Wasser anriihren und die Sauce damit cremig
abbinden.

Den asiatischen Gruf3 mit Garnelen, Zander-Rollen und Dip auf Tellern
anrichten und servieren.




